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Pola hidup masyarakat Indonesia yang dituntut untuk beraktivitas serba 
cepat mempengaruhi pola makan masyarakat yang cenderung untuk memilih 
makanan siap santap misalnya roti tawar. Roti tawar dalam pembuatannya 
menggunakan bahan baku tepung terigu yang berasal dari gandum, yang sulit 
tumbuh di Indonesia. Untuk memenuhi kebutuhan tepung terigu, Indonesia biasa 
mengimpor dari berbagai negara. Peningkatan impor terigu yang juga disertai 
peningkatan produksi roti di Indonesia setiap tahunnya menyebabkan banyak 
peneliti yang berusaha membuat roti tawar dari umbi lokal. Salah satu umbi lokal 
tersebut misalnya umbi singkong (Manihot esculenta). Tapioka merupakan pati dari 
tepung singkong yang bahan bakunya cukup melimpah di Indonesia, harganya lebih 
terjangkau dari tepung terigu, dan memiliki warna dan flavor netral. Penggunaan 
tapioka untuk mensubstitusi terigu dalam pembuatan roti tawar menghasilkan sifat-
sifat roti tawar yang kurang optimal. Beberapa penelitian menggunakan pati yang 
sudah dimodifikasi sebagai bahan substitusi terigu dalam pembuatan roti tawar. 
Pembuatan roti tawar dalam penelitian ini menggunakan terigu yang disubstitusi 
tapioka modifikasi dengan whey keju. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi jumlah 
substitusi tapioka modifikasi dengan whey keju terhadap tekstur secara sensoris, 
tekstur secara instrumental, dan sifat fisik roti tawar yang dihasilkan, serta 
mengetahui perbandingan tapioka modifikasi dan tanpa modifikasi pada pembuatan 
roti tawar substitusi terpilih. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan satu faktor yaitu variasi jumlah substitusi tapioka modifikasi (0%, 
20%, 30%, dan 40%) yang digunakan pada pembuatan roti tawar. Data yang 
diperoleh dianalisa secara statistik dengan metode one way ANOVA. Jika 
menunjukkan hasil yang signifikan maka dilanjutkan dengan uji beda nyata 
menggunakan analisa DMRT pada taraf signifikansi α = 0,05. 
Hasil penelitian menunjukkan substitusi tapioka modifikasi berpengaruh 
pada tekstur secara sensoris, tekstur secara instrumental (hardness, chewiness, dan 
modulus elastisitas), dan sifat fisik (susut berat). Formula terbaik pada pembuatan 
roti tawar substitusi tapioka modifikasi yaitu substitusi 30% tapioka modifikasi 
karena merupakan susbtitusi terbesar yang tidak berbeda nyata dengan kontrol dan 
masih bisa diterima panelis. Pada roti tawar substitusi 30% tapioka modifikasi 
menunjukkan perbedaan nyata dengan substitusi 30% tapioka tanpa modifikasi 
pada parameter volume spesifik adonan dan chewiness yang dihasilkan. 
Kata kunci : roti tawar substitusi, sifat fisik, tapioka modifikasi, tekstur  
xii 
 
TEXTURE AND PHYSICAL CHARACTER OF BREAD FROM WHEAT 
SUBSTITUTED TAPIOCA STARCH (Manihotesculenta) MODIFIED BY 






Indonesian lifestyle who are required to do fast activity affect the society of 
dietary habit who tend to choose fast food such as bread. The process of making the 
bread use the raw materias from wheat which is difficult to grow in Indonesia. To 
fulfill the needs of the flour, Indonesia can be imported from various countries. The 
increasing imports of wheat were also accompanied by increased production of 
bread in Indonesia every year, cause many researchers are trying to get bread from 
a local tuber. One of the local tuber such as cassava (Manihot esculenta). Tapioca 
is a starch from cassava flour which raw materials are relatively abundant in 
Indonesia, the price is more affordable than the flour, and has a neutral color and 
flavor. The use of tapioca to substitute the flour in making the bread produces the 
chracteristics of bread were less than optimal. Some of researches using modified 
starch as an ingredient substitution of wheat flour in making the bread. The 
production of bread in this research using a modified of tapioca flour substituted by 
cheese whey.  
This research aims to determine the effect of variations in the number of 
substitution tapioca modification by the texture of cheese whey sensory, 
instrumental texture, and physical character of the resulting bread, and to know the 
comparison between modification tapioca and without modification in the 
production of the bread substitution selected. This research uses Complete Random 
Design (CRD) with one factor, namely the variation number of substitution 
modified by tapioca (0%, 20%, 30% and 40%) used in the production of bread. The 
data obtained were analyzed statistically by using one-way ANOVA. If it shown 
significant results then continued by real difference test using DMRT analysis at 
significance level α = 0.05. 
The results showed that substitution effect on the texture of tapioca 
modified sensory, instrumental texture (hardness, chewiness, and modulus of 
elasticity), and physical character (shrinkage weight). The best formula in 
production of bread modified tapioca substitution is the substitution of 30% tapioca 
modification because it is the largest substitution was not significantly different 
from the control and still be acceptable by the panelists. On the bread substitution 
of 30% tapioca modification show significant differences with the substitution of 
30% tapioca without modifications to the parameters of a specific volume of the 
resulting the batter and chewiness.  
Keywords: bread substitution, physical character, tapioca, texture 
